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Verfahren zur Herstellung;; von grucht--Yopi:hur-b, 

Die Erfinduixg betrifft ein Verfahren zur Herstellung 
von Frucitt-Yoghurt, wobei der Yogliurt selbst 'in 
an sich bekannter Weise bis zu dem. Punkte der Hinzu- 
fiigimg des Fruclitkonzentrats gedoch oime Hinzufiigung 
stabilisierender Gelatine hergestellt xvird. 

Es ist bekannt, Erucht-Yoghurt so herzustellen, 

daB die Milch fiir den Yoghurt a.m ersten Produktions- 

tage behandelt und eingestellt wird^ beispielsweise 

auf ein en Fettgehalt von 2,5^ beziehungsweise je 

nach der gewiinschten Qu^-alitat. Dann wird dieselbe 

zehn Minuten auf 95^ C erhitzt, bei welchem Vorgang 

eine Wasserverdunstung von ca. 15 bis 20% eintritt. 

AnschlieBend hieran wird wird bis auf + 4^ C gekuhlt 

und die Milch sodann in GroBbehaltern gesammelt. 

Am zweiten Produktionstage wird die in der geschilderten 

Art bearbeitete Milch in einen ProzeBtank gefiillt 

und hier auf eine Temperatur von + 0 gebracht^ 

Hier erfolgt dann die Einarbeitung von Saurekulturen 

(Baktetien und Saure) und zwar bis zu einem pH-Wert 
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von 4,0 bis . 

Fach der pH-^Einstellung von 4,0 bis 4,1^ wird ein- 
Fruchtkonzen-ferat. liinzugefugt und in sich bekannter . 
Weise untergearbeitet^ Urn eine gewisse Stabilii:at 
des Frucbt-Yoghurt zu erreichen, ist es bekannt, 
anschlieBend Gelatine einzudosieren. 

Dieses bekannte Yerfahren hat den EFacbteil, daB 
das Auflosen der Gelatine erbebliche MiBbelligkeiten 
mit sich bringt^ weil beim Einruhreii derselben 
sehr leicht eine Klumpenbildung eintritt* Auch 
treten bei der Fabrikation haufig Schwierigkeiten 
in Bezug auf die richtige Dosierung auf . 

Die Erfindung hat zvlt Auf gab e ein Verf ahren . zur 
Herstellung. von Frucht-Yoghurt zu schaffen, bei 
dem die Verwendung von Gelatine als stabilisieren- 
der Faktoa? vollstandig . entf allt und somit auch 
die Nachteile nicht mehr auf treten konnen, welche 
die Verwendung von Gelatine mit sich bringt. 

Zur- Losung dieser Auf gabe:- sieht die Erfindung ein 
Yerf:iiiren vor, d^is darin besteht, daB das Frucht- 
konzentrat mit einem Stabilisator, der aus einem , 
aus Wasser, Johannesbrotkern-Mehl, Gua-Mehl, Rot- 
Algen-Extrakt (Carragenan) und Zitruspektin 
Type LC 1, hergestellten Granulat besteht, ver- - 
setzt und dann in die Yoghurt-Masse eindosiert 
wird, worauf , nach guter Mischung, die fertige 
zus ammenge s e t z t e Yoghurt— Fru chtkonz en tr at-S t a b i - 
lisator-Masse nach Hal tezeit abgefiillt und an- 
schlieBend sof ort gektihlt wird. Dlr Stabilisator 
setzt sich- aus 17,0^^. Wasser,^ 46v9^ Johannesbrot- 
kern-Hehl, yl,2^ Gua-Helil, 2,9>c; Rot-Algen-Kxtrakt ■ 
(Carragenan) und 2,0^ Zitruspektin Tjpe LG 1 zu- 
saniiaen. iMach. dem erf indungSt^emaBeii Verf £.hren 
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wevden auf 100 Telle Fruclitkonzentrat 2^2 Telle 
dea Stabilizators eindoaiert. 

Das Herstellungsverf aiireii von Frucht-Yogliurt ver- 
lauft in_seinem ersten Telle in an sich bekannter 
Weise und zv/ar bis zu der pH-Wert-Einstellung auf 
4^0 bis M-^l^ am zweiten Produktionstage.. Dann 
v/ird das Fruchtkonzentrat zusammen, mit dem erf in- 
dungsgemaBen Stabllisator-Granulat in die Yoghurt- 
Masse eindosiert xind beidas wird gut gemiscbt. 
iMacb einer "gewissen Haltezeit kann dann in die 
Veraand-Becher abgefiillt werden und ansGlillei^end 
erf olgt sof drt der en Kiiblung* 

Die Vorteile dea Verf abrens zur Herstellung von 
Frucht-Yogixurt gemaB der Erf Indung liegen zunachst 
darln, daB daa Auflosen^ Hlxen und Elndosieren 
der Gelatine volllg entf allt und aomlt aucb kelne 
Klumpenbildung hlerdurch mebr mbgllcb 1st. Ebenso 
ist aucb Infolgedessen eine Febldoslerung des 
Stabillslerungsmittels' Gelatine nicht mebr mogllcb. 
Ein welterer Vorteil llegt darln, dafi das .End- 
produkt Frucbt-Yoghurt cremlg 1st und nlobt mebr 
zur Synarese neigt, Das Endprodukt 1st absolut 
stabil und' zwar aucb bei hoheren Temperaturen, 
belsplelswelse Zlmmertemperaturen, sowle bei 
Transportbelastungen^ ScblieBlich bat das nacb 
dem If'erfahren gemaB der Erf indung bergestellte 
Prucbt-Yogburt nocb den Vorteil, daB es eine 
gleichmaBlge, homogene und geschmeidige Konsistenz 
aufweist und besonders appetltlicb aussleht. Das 
Gefuge des Endproduktes ist kurz und nlcbt schleimlg. 
Die aufgefiibrten vorteilbaften Eigenscbaf ten des 
nacb dem Yerf abren gemaB der Erf Indung bergestellten 
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Fxucht -Yoghurt sind mit dem b^ekannten .Gelatine- 
Zusat2i niclit zu* erreiclien, zumal sich Gelatine 
bei -f 12 bis + C verfriiissigt. 

Bei dem. zur Durchfiihrung des ¥erfahrens verwen- 
deten Stabilisator handelt es ^sich urn ein pf lanz- 
liches Hydrokolloid aus der Gruppe der Galaktomanane 
Der Stabilisator ist in der Lage, wassrige Losungen, 
wie beispielsweise Yoghurt- oder Molkereiprodukte , 
in' kaltem 'oder warmen Zustand nachzudicken. Die 
Quellzeit betragt bei kaltem Zustand etwa vier> bis 
sec-hs Stunden, so daB die Masse ohne Schwierigkeiteh 
abgefiillt werden kann« Die Quellzeit in warmen Zu- 
stand ver ringer t aich auf etv/a die Halfte, also 
zwei bis drei Stunden. 

Das zur Herstellung von Frucht-Yoghurt verwendete 
I'ruchtkonzeit rat kann beliebig, je nach der ge- 
vainschten Geschmacksrichtung, zusammengestellt v/er- 
den. 'Nachstehend seien hierfiir zwei Beispiele ge- 
geben: 

50,0 kg tiefgefrorene Friichte, 59,7 kg Kristall- 
zucker, 10,0 kg Glukose (Starke sirup) und 0,5 kg 
Himbeer-Aroma ergeben zusammen 100,0 kg und dem- 
gemaB Trockenmasse von 65^0 ^ refr. ^ 

40,0. kg Mango-Pulp (Brix 50^), 50,0 kg Kristall- 
zucker,' 10,0 kg Glukose (Starkesirup) ergeben - 
zusammen 100,0 kg und demg¥maS""Trock^^^ ' 
6^^096 refr. 

Es konnennoch weitere Zusatze zur Geschmacksabrun- * 
dung,, also beispielsweise 50 ^|0 ; g Zitronenschalen- 
Essehz und/oder -10,0 g Eum-Aroma beigegeben werden, 

- - --- ' " ^ " 
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mXt di^m Stabilizator eins^arbeitet v^erdea* 

Die FrucbtkoaEentrat«Masse wii^d iix Goixtainer abs^-- 
fiilltj die ein lasisungEYermag'eii v-oii ca* 600- bia 700 leg 
bab^a und aneobliefiend im Kiibl^^am auf + 4 bis 5^0 
ge^iiblt^ AneoblieBtnd erfolgt die Mndoaie^img "V^on 
£^2^ Stabilieatar-'Graauiat, 

Die Togburt-^Fi^obtkonisentrat-StabiliBato^r^^ ist 
daim atv/aa aBsediel:t, aber noob sobr leiobt p-amp-- 
fabig. Bio iat ohria Konseii^vierunsBmittol bei oa* 
+ 10^ G haltbar* 1b iat -won ?oa!>teil ^ daB alle 
nacb dem Varfabi^en bergea tell ten FTucbt-Yogburt^ 
frei von defclarationepfliobtigea Fremdatoff eia aiixd* 

Baa ¥orf abi^en gemaB der Erf indune bescbrankt aicn 
aelbstverstandlich niabt a.uf den Zuaatz dax in den 
beid^n Beiapielen genannten Friaobtkan2ientmte*» Ea . . . 
Jmnnen Pruohtkanzentrate j^ade^r GeaqhmaekamGbtung 
Yerwendung rinden,^ Weaerxtliob ist iiumer nujy^ daB 
d^ia Fr^Bobt-logbui^t wabrend seiner Hei^ateilung 
kainer'lei Selatine siiteeftigt wi^E^d imd ^tatt itoei? 
der erf ind'angagemaBe Btabiliaator beigesefoen vii^^d* 
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2Q9Q Wiasen Clt^Iie) 

Roydopfei? Weg 1-5 ' - . 

Pat entanspruetie i 

1.) Y&Ttahven sur Herstellung von Frucht-Yoghurt, wobei 
der Xogliu3?t selbst in aji sich bekazualrer V/eise bis 
z,n dem Punkte der Hinzufugung des Fruchtkonzentrats, 
Jedoch. oha^ Einzttfiigimg s-babilisiez?ender Gelatine, 
hej^esteilt wlrd, dadui?olx gekenuzeiclmet, daB das 
-Frucii-tkomzen.tcDat mit einem Stabilisator, der aus 
©ineitt aus Wasser, Joitannesbrotkem-Mehl, Gua-Mehl, 
Rot-Algen-Bxtecakt (Garragenan) tind Zitruspektin 
2!^e 1, lierges-feell-ben Ga^ajaulat 'besteh.-b, versetat 
vxid. daim ia die Zoghwrt-Masse eindosiert wird, worauf 
naoii guter" Misebung* di^ f ertige ausammejigesetzte 
lQgli\xj?t«Fi?ttc]atkoiiaeiitrat-Stabilisator-Kasse naoh 
Halt@«ei1? abgetiillt xmd ansciili©Bead sofort? gekiihlt 

2) Ve^fafe^n naeix AnspruQb 1, daduj^oii gekeraiiseichiiet, " 
dae siQii der etabiliaator atis 17,0^ Wasser, 46,9^ 
Joiiaime^bi?Qtk©i"¥i-Wejilj pl,a^ Gua-Mehl , a,9^ Rot- " • 
ale©n-.l^t:^akt (Oajjragenaii) u»d a,OS$. Hitecuspektin 
I<(3 1 lusaiM%Rsatst% 

5) ferfateesR naeii Aasprueliea 1 bis 2, dadus'oii ■ 
g@k^3mg^loto@t^, tat auf lOQ Seii© Fj^tiototkonm^nta^at 




